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Karena rungsinya yang banyak, (elm Illeilliliki daya jangkauan yang 
sangat luas, dengan konsumen yang berasal dari hampir semua lapisan 
masyarakal. Selain dimanCaatkan un(uk memcnuhi kebu(uhan sehari-hari, tclur 
juga digunakan oleh industri Illakanan dan Carmasi, baik yang berskala 
keeil Tumah tangga maupUll skala Illcncngah dan besar, misalnya: industri 
makanan olahan, rUlllah Illakan, industri kosmetik dan lain scbagainya. Semua 
industri tersebut memerlukan telur terutama telur ayam dalam jumlah besar tiap 
harinya. 
Keberhasilan dalam hal budi daya ternak unggas, telah bcrhasil membawa 
kedalam suatu kondisi dimana hasil telur berlimpah, sehingga sctiap saat tclur 
dapat diperoleh dengan mudah (harga yang te~iangkau), dimana saja, dan dapat 
digullakan ulltuk lllcll1enuhi bcrbagai lllacam kebutuhan. 
Secara UIl1UI11, tclur terdiri atas 3 komponen pokok, yaitu: (Suprapti,2002) 
a. Kulit telur atau cangkang (± 11 % dari berat total telur) 
b. Putih telur (±S7% dari berat total telur) 
c. Kuning telur(±32% dari be rat total telur) 
Nalllull, di sisi yang lain juga harus diingat bahwa tclur memiliki umur slinpan 
segal yang terbatas dan Illudah pccahnya kulit!cangkang pada telur. Karcna itu 
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untuk mcmudahkan pengangkulan dan Illcmpcrpanjang ul1lur simpan dari lelur 
maka tdur dapat dibuat menjadi tepung telur. 
1.2 Sifat-Sifat Bahan Baku dan Bahan Baku Pembantu 
Untuk l1lenghasilkan suatu produk Illcmcrlukan bahan baku utama dan 
bahan baku pembantu. Keberadaan kedua bahan ini saling berkailan. Bahan baku 
utarna ll1erupakan suatu bahan ulall1a yang diperlukan untuk l1lenghasilkan suatu 
produk. sedangkan bahan baku pcmbantu merupakan suatu jcnis bahan yang 
diperlukan untuk menunjang bahan baku utallla dalam menghasilkan sualu 
produk. 
Banyak jenis telur unggas yang dapat kita jumpai disekitar kita. Namun 
seem"a umum ada 5 maeall1 telur unggas yang paling sering dimanfaatkan oleh 
masyarakat,yaitu: 
I. Telur ayam kampung 
Umumnya berwarna pUlih atau putih keeoklatan, dengan beral berkisar 
antara 25-35 g/butir. 
2. Telur ayall1 negeri/ras 
Ull1umnya berwarna eoklat pastel hingga coklat merah, dengan berat 
bcrkisar antara 50-70 g/butir. 
::; Telur itik/bebek 
Ull1umnya bcrwarna biru kehijauan, dengan be rat bcrkisar antara 70-80 
g/buti r. 
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Umumnya berwarna putih, dcngan herat berkisar antara 70-80 g/butir 
5. Telur puyuh 
Umumnya bcrwarna putih bertotol-totol cokclat kehitaman, dengan be rat 
± 10 glhutir. 
12.1 Bahan Baku Utama 
Bahan baku utama pembuatan tepung telur adalah telur.Telur yang 
digunakan pada produksi tepung telur ini adalah telur ayam negeriiras. Produksi 
telur ayam negeri/ras terbanyak terdapat di Blitar-lawa Timur. Mcnurut data yang 
diperoleh dari Badan Pusat Statistik tahun 200 I, produksi telur di Blitar mencapai 
1507 tonhahun. KOl11posisi tclur pada umumnya dapat dilihat pada tabel I. 
Komposisi pada tabel I merllpakan komposisi kuning dan putih tclur. Dari tabel I 
dapat dilihat bahwa kandungan gizi kuning telur lebih besar dibandingkan putih 
telur. Hal ini dapat dilihat dari kandungan vitamin pada putih telur hanya 
ribotlavin, sedangkan pada kuning telur memiliki 3 kandungan vitamin yaitu: 
ribotlavin, vitamin A dan thiamin. 
Berdasarkan kornposisi unsur-unsur glZl yang terkandung dalam telur 
Sl;!sual dengan tabd 2, dapat dilihat kandungan air dari putih telur Icbih bcsar 
dibandingkan hilling telur, scrta tidal. adanya lemak dalam putih tchlr. Sedangkan 
pada kuning telur memiliki komposisi energi yang lebih besar dibandingkan putih 
tclur. Komposisi lain yang tcrkandung dalam hlning telur yang cukup bcsar 
dibandingkan putih te1ur adalah protein,lcmak,mincral ,kalsium, besi , rosror sena 
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vitamin A dan vitamin B.Karena komposisi-komposisi yang terkandung dalam 
telur tersebut maka telur dapat dikategorikan sebagai bahan makanan bernilai gizi 
linggi. 
Tabe! I.Komposisi Telur 
No Komponen 
SeluruhT---- ---- -- -'j' =-.l 
I Bagian I'ullh I Hagian Kuning 
telur 
I __ .• _+-_-,-____ +-_ 





I I Lemak 
I Ovoglobulin,Mucin) 
I 
10,0"/0 ! 0,05%, 
1'6.7% (Pho,phoc) 
I 
I 31,6% (Lechitin, 










Vitamin i Riboflavin Ribollavin 
i , 
I i Vitamin A 
, I 1 
J ____  -.--L_. ___  J_ .. _ . __. _ . _. __ ... ___ ._ ... _ .._._.l~.~~~ln~_: _ __ _ __ J 
Sumber: Suprapti,2002 
Adapun sifat-sifat yang terkandung dalam telur yailu: 
I. Sangat peka terhadap pengaruh asalll dan pemanasan (terjadi 
kou.I!.lilasi dan deno{lIrlIsi). 
') Dalam putih tel ur mentah dan setengah matang, terkandung 
beberapa jenis protein, diflntar<lnya adalah lys()::vl1{" yang hi la 
dimakan akan terserap langsung ke dalam darah dan berfungsi 
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sebagai zat anti gizi(merusak gizi) serta Avidin yang bersifat racun 
yang akan hilang apabila tclur tcrsebut dimasak. 
Tdur dapat dimanfaatkan untuk Illcmcnuhi berbagai macam kcpcriuan, antara 
lain:Bahan penambah cita rasa pada masakan, bahan pcngeillbang pada roti, bahan 
pcnall1bah unsur gizi dan lain-lain. 
Tabel 2. Kandungan Unsur Gizi serta Kalori dalalll Telur Ayam 
--~-~~-.------ r~--------------- --'-~---------------~----'-I 
_. i Kadar per 100 g. J bahan I 
Unsur glZl !. ---i 
r-- . Putih Telur l KlIning Tclur ' -ji~E~n-e~r-gl~' (k~'a-I-) ---+---------4--6J)O---------+~--~35-5 .oo---~ 
'I I 







10,80 16,30 Protein (g) 
° 
31,90 Lemak (g) 
5 Karbohidrat (g) 0,80 0,70 
6 Mineral (ll1g) 0,60 1,70 
7 Kalsiull1 (ll1g) 6,00 1470 
8 
, 9 
I F osfor (ll1g) 17,00 586,00 
0,20 7,20 i Besi (mg) I . 
I 
I 
10 ! Vitamin A (mg) 0 600,00 
11 i Vitamin B (mu) 0,01 0,27 
I -
I 
I~__ I Vitamin C (mg) 0 0 
Sumber: Daftar Analisis Bahan Makanan, Fak. Kedokteran UI, 1992 
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Selain manfaat diatas telur memiliki banyak manfaal lain yang dapal 
dipakai untuk Illenunjallg kesl.:halall karena tclur Illl.:l1liliki lInSlIr gizi yang clIkup 
lengkap.(Suprapti,2002 ) 
1.2.2. Bahan Baku Pcmbantu 
1. Silicone diokside 
Silicone dioksida ditambahkan pada proses pembuatall tcpung telur 1111 
berruj uan untuk menjaga tepung dari penggumpalan (Nutribiotic,200S) 
Sifat-sifat siliconl.: dioksida :(Chcmical and Rl.:agcnts,20(5) 
Nama : Silicone dioksida 
Rumus Kimia : Si02 
Serat Molekul : 60,08 g 'mol 
Massajenis : 2,2 glcm3(20 0c) 
Kelarutan dalam air : 0,15 gi lt (25°C) 
Titik leleh : 1726 °C 
Titik didih : 2230 °C 
2. Ragi(yeast) 
Ragi yang digunakan pad a pembuatan tepung telur ini adalah Ji)()d-gradc 
buker's YC!{Js/ (SacchurolllYclCs c('f'(!visiae). Ragi ini digunakan untuk mengurangi 
Kadar glukosa dalam tclur agar warna tepung telur mcnjadi Icbih 
bagus. ( washi ngtonwatchdog, 1993) 
1~~1.bJ l'cndahllilian 
Sistel11atika Jal11ur Sacchol'lllllyces cerevisiae adalah sebagai berikut: 













: .\accharomyces cerevisiae 
3. Kalsiunl Alginat 
4. 










: Pasta berwarna putih 
:0,6 - 0,7 
:7 
: < 12 '% 
: 89"C 
: 30"C 
1,02 g!cm' OO°C) 
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Iodine digunakan sebagai antiseptik.Pemakaian iodine adalah 1 % dari be rat 
total. Dengan kadar iodine yang cukup sedikit dan limbah iodine tersebut 
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tidak terlalu berpengaruh pada lingkungan sekitar. 
1.3 Kegunaan Produk 
Tepung telur merupakan salah satu jenis bentuk awctan dari telur. Tepung 
tclur pada dasarnya masih merupakan telur mcntah juga, namun sudah 
dihilangkan sebagian besar kandungan airnya, hingga hanya tersisa ± 10'\'0 saja. 
KClIntungan tclur dalam bcntllk tcpung: (Suprapti,2002) 
a. Umur simpan lebih lama (± 9 bulan) 
b. Pendistribusian atau pengangkutan lebih mudah diJakukan(ringan, praktis 
atau tidak membutuhkan banyak tempat dan tidak mungkin pecah). 
c. Penggunaan dapat ditentukan secara tepat, tanpa ada resiko 
kelebi han( tersisa) 







: serb uk 
: putih 
: Natura! taste 
:7,5-9,5 
a. Kandungan air : 10% 
b. Kadar abu : 4%(maksimLlm) 
c. Bakteri pada total count : < JO.OOO/gram 
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1.4 Pcmilihan Kapasitas 
Produksi telur di Blitar-Jawa Timur berdasarkan pada data terbaru dari 
Badan Pusat Statistik, yaitu pada tahun 200 I sebesar 1507 ton/tahun.Berdasarkan 
tabel 3 dapat diperoleh data ekstrapolasi untuk tahun 2006 yaitu tahun pabrik 
tepllng telllr ini didirikan, sebesar 2147.66 ton/tahun . .Iika asumsi kebutuhan 
masyarakat akan telur segar sebesar 50% dari produksi telur yang ada maka 
kapaSIlas telllr yang dapat digunakan adalah sebesar : 
Kapasitas produksi = 50% * 2147,66 ton/tahun 
O~ 1 073.83 ton/tahun 
Tabel 3. Prodllksi telur di l3litar-.Iawa Timur 
Tahun Produksi telur(ton) ~ __ ~2~0~0~1 ____ ~ _______ 1~5~0~7 ____ =--~j 




I 1999 1370,7 III --11 
:---1"-99"'-'g--+[ -' '-~g~50, 7--------1 
I,r- ,I 
1997 994,7 --l 
1996 I 957 I 
__ ----:-_. ______ L ____ ._. _________________ J 
Sumber: Biro Pusat Statistik,2001 
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Data ~kstrapolasi berdasarkan data diatas yaitu: 
Tahun - T--Produksi telur(ton) 
I 
2002 1631 ,22 
2003 1760,33 
[------ 2004 1889,44 L __ _ 
t 2005 2018,55 2006 2147,66 
Karena adanya kotoran sebesar 2% dan kulit seb~sar 11 % pada 
telur(Suprapti,2002) yang akan terbuang saat pencucian serta pemecahan telur dan 
maka be rat telur yang dapat digllnakan untllk pelllbllalan tepung telur adalah 
sebesar : 
= (1 00-2-11 )~'o * 1073,83 ton/lahlln 
= 934,2321 tonitahun 
95% dari berat glukosa atau 0,6'% dari berat telur total tanpa kulit akan berubah 
menJadi etanol(Jura,2005) dan kemudian menguap pada spray dryer, maka tepung 
telur yang dapat dihasilkan oleh pabrik ini adalah sebesar 
= 934,2321 torVtahun * (100-0 ,6)% 
= 878,1782 ton/ tahun :cc 878178,2 kg/tahun 
Rata-rata be rat telur di pasaran adalah sebcsar 60 gr, scdangkan berat telllr tanpa 
kuliticangkang adalah sebesar 50 gr. Dalalll 50 gr telllr akan menghasilkan 20 g 
tepung telur( Suprapti ,2002)_ 
Maka Tepung telur yang dihasilkan pabrik ini adalah 
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878178,2 kg/tahun ~ . 
=- x 20 gr tepllllg telur = -,51271 ,28 ton/tahun = 1170.9 kg/han 
50 gr telur 
Jadi Kapasitas produksi untuk pabrik telur adalah sebcsar 351271,28 ton/lahun 
atnu 1,1709 tonihnri. 
